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Notes de converses amb
Pere Lluís Pedragosa,
extreballador del Xampany Gomà
Glòria Arimon i Ventura
Periodista i filòloga
urant algunes tardes de l’estiu, i algunes més de la tardor
de 2006, hem mantingut una sèrie de converses amb Pere
Lluís, un home que va treballar als inicis de les caves Gomà
quan van ocupar provisionalment l’espai de l’antic Xampany Vilarrosal,
i després, al nou espai al carrer del Sometent. Les fulles dels arbres
han anat canviant de color i hem passat dels vestits frescos a la
jaqueta. A casa d’en Pere tenen calefacció i, a més, una estufa de
gasoil. Allà, veient la llum natural que ve del pati, hem parlat
llargament de tot el que ell recorda. Els dies es van fent foscos, però
en Pere —amb una memòria envejable—  podria parlar hores i hores
com si tot això hagués esdevingut fa quatre dies, fins a fer-se, de
nou, clar.
L’any 1940 Ramon Gomà va tornar a fer funcionar les antigues
caves Vilarrosal, al carrer de Jaume I. Com va ser que vostè hi va
començar a treballar?
Jo era un nen de 14 anys que, com cada dia, jugava al carrer de
Valentí Almirall1, amb els meus amics. Una tarda va passar per allà un
treballador que plegava perquè se n’anaven a treballar a Mèxic a
veure si millorava la penosa economia familiar (eren temps molt
difícils), i em va dir que, si volia feina, passés per allà. Així ho vaig fer
i em van dir: “Ja pots venir dilluns que ve”. Em van contractar com a
aprenent i guanyava 25 pessetes a la setmana; era dur, allò. Quan
vaig complir 18 anys em van canviar de categoria, però ull, que només
em passaven a peó; llavors un company va dir a l’amo: “Home, només
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peó, si sap fer tantes feines...”; llavors van rectificar: vaig ser peó
especialitzat.
Només un 5% dels treballadors podien esmorzar a la feina, perquè
no hi havia pa i la gent menjava farinetes a casa.
Per a en Ramon Gomà va ser una gran sort, oi, trobar aquestes
caves ja fetes, a Mollet?
Sí, ell havia intentat muntar el negoci a Sant Sadurní, però no va
poder; llavors va saber que hi havia aquestes caves buides, i va venir
aquí. Però com que ell no les havia construïdes, en un moment donat
van tenir problemes amb fuites d’aigua. Recordo que l’any 1943 va
ser un any que va ploure molt i les caves se’ls inundaven, sense saber
per què. Encara vivia el meu pare i com que ell havia treballat amb el
Sans, em va explicar que hi havia un pou just a sota del muntacàrregues
i com que el pou s’havia omplert, les aigües suraven. Jo els ho vaig
explicar i ho van poder solucionar fent un forat al terra, baixant la
bomba del vi i traient aigua, que es llençava al pati, fins que es va
buidar.
En Pere Lluís, explicant la història de les caves Gomà, el novembre de 2006.
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Sembla que durant els anys quaranta, a més de treballar, havien
de fer instrucció militar, oi?
Tots els aprenents que teníem entre 14 i 18 anys havíem d’anar, cada
diumenge, dues hores a fer instrucció militar. Jo, un cop vaig faltar,
perquè havia d’anar a ajudar el pare a la vinya, i a l’hora de cobrar la
setmanada em van descomptar aquelles dues hores. La segona vegada
que no hi vaig anar, em van dir que em presentés a la caserna de la
Falange, allà al davant de l’església, on ara hi ha un restaurant. Això no
érem només nosaltres, sinó tots els nois de les indústries de Mollet. Hi va
haver bastant enrenou, perquè, lògicament, els diumenges teníem ga-
nes de descansar, o fer altres coses. Llavors van canviar els diumenges
pels dimarts, en horari laboral; això ho pagaven els empresaris i a nosaltres
ja no ens sabia tan greu. Fins i tot algunes vegades ens portaven a jugar
a futbol i vam arribar a fer un equip... però tot això no va durar gaire.
Quines feines feia, aquells primers anys?
La primera feina que em van donar era obrir la porta del celler i de
les caves, a primera hora; al migdia les tancava i les tornava a obrir a
la tarda i al vespre, quan plegàvem, havia de tancar i apagar els
llums. Cada dia em tocava treballar uns minuts per amor a l’art, perquè
era l’últim en sortir.
Una de les coses que havia de fer quasi cada dia era anar a buscar
tabac per a l’administrador o el químic, però d’estraperlo, i com que
als estancs no en venien, anava al carrer Gaietà Ventalló i a Jaume I.
Amb una bomba de mà estirava per omplir el bocoi de vi que feien
servir per embotellar; jo havia d’anar donant voltes a la maneta i era
molt cansat. Després d’unes quantes hores remenant el vi del bocoi,
ja ni em sentia el braç! També feia una altra feina, la de netejar les
gafes que es posen a sobre del tap, que llavors s’aprofitaven. Posaven
serradures i oli a dins d’una bota petita que tenia un manubri i s’anava
remenant fins que les gafes quedaven netes; de vegades, a més, calia
picar-les una mica, si s’havien torçat. Quan venia el desgorjador de
Sant Sadurní jo havia d’anar a posar morrions.
Una altra tasca prèvia era la de marcar els taps de suro, que anomenàvem
d’expedició, ja que venien sense lletres. Teníem una mena de trespeus
de metall petit, amb un foc a sota, que s’escalfava i servia per estampar
el nom de l’empresa a sota del suro. Abans, el tap de suro era d’una
sola peça però més endavant, per estalviar diners, era de dues pe-
ces; després, ja es combinaven les peces amb aglomerat.
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Celler de Can Gomà. Al fons, dret, el Sr. Domènech. Al seu davant, en Pere Lluís,
omplint els bocois (que provenien de les primeres caves del Vilarrosal). Mig ajupit, en
primer plànol, en Joan Puig, conegut com a Bernat, vigilant d’aturar la bomba en el
moment que en Pere Lluís l’avisés que el bocoi estava ple.
Mercè Aguirre i Hermenegilda Larios, posant els estanys, els collarets i les etiquetes.
L’home del davantal tocant a les caixes és en Quimet Camp.
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D’on treien els raïms, llavors?
L’any quaranta venien els pagesos de Mollet i de Martorelles amb les
portadores, però sovint en faltava: llavors es comprava vi al Penedès.
El transportaven en tren i l’anava a recollir a l’estació l’Emili Ventura,
el Calau. Quan arribava a les caves, es pesava el bocoi; podia fer, per
exemple, 700 Kg; després es buidava i es tornava a pesar, per saber
el que pesava (un bocoi buit podia fer entre 80 i 100 Kg).
Els pagesos havien de baixar les portadores dels carros i els treballadors
les entraven, pujaven a un tamboret i les abocaven a la màquina, una
feina molt carregosa perquè pesaven i era fàcil perdre l’equilibri.
L’any 1943, Ramon Gomà va obrir un portal per la banda del darrera,
al carrer de Valentí Almirall; així, els carros, quan arribaven, podien
acular al mateix nivell; es pesaven els raïms, i des d’una tarima,
s’abocaven dins la màquina d’aixafar-los. Amb una premsa contínua
es premsava per obtenir-ne el most. Quan havia fermentat i
transformat en vi, s’havia de trafegar dues o tres vegades i clarificar.
Això es va fer així fins cap a l’any 1945, quan ja hi va haver el nou
edifici de Can Gomà.
Quines eren les feines d’aquesta primera fase?
Una de les feines més importants era l’entrada d’ampolles velles; les
portaven en camions, dintre de sacs. Cada sac portava 50 ampolles;
s’havien de comptar i olorar-les una per una, que no haguessin tingut
petroli o oli. En aquells temps no hi havia ampolles de plàstic. Si
alguna sortia defectuosa es retornava al drapaire. Les bones es
posaven dintre el safareig amb aigua perquè es remullessin les eti-
quetes per poder-les treure millor i rentar-les.
Premsa contínua que Ramon Gomà feia servir a les instal·lacions de les antigues
caves Vilarrosal (Dibuix de Pere Lluís).
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Després d’això es baixaven les ampolles cap a baix a les caves?
A la primavera es començava l’embotellada. Totes les feines es feien
amb màquines manuals: la bomba del vi, la màquina d’omplir, la
màquina de tapar i la màquina de posar les gafes.
Pujàvem les ampolles en un carretó; teníem uns cistells de vímet on
cabien sis ampolles i a cada viatge amb el carretó hi cabien tres cistelles;
el portàvem fins al muntacàrregues i les baixàvem a les mines on les
deixàvem en posició horitzontal, en rimes. A cada ampolla es feia un
senyal amb un pinzell, de color diferent segons el tipus de cava: blau,
blanc, vermell... Aquesta taca sempre quedava a la banda de dalt de
l’ampolla i així sabíem que la mare2  quedava a sota. Als tres o quatre
mesos, després d’embotellar, es canviaven de lloc i es passaven les
ampolles per la màquina de remenar que feia giravoltar les ampolles
a moltes revolucions; era perillosa perquè de vegades alguna ampo-
lla explotava i et podia fer molt mal a la cara i les mans; ens feien
posar guants i caretes, però la veritat, la careta, de tela metàl·lica,
feia molta nosa, i molts treballadors no se la posaven. Després, un
cop acabat, es passaven a una altra pila i es mirava que la marca de
pintura quedés sempre a dalt. Les ampolles que s’havien fet entre el
maig i el juliol, passat Nadal es pujaven a dalt, al pati, a passar fred
i abans que arribés la calor de l’estiu, es tornaven a baixar. Si no ho
haguéssim fet així, hi havia el perill de formar-se el tartrà3  a l’interior
de l’ampolla, sobretot si s’enviaven a llocs on feia més fred, com al
nord d’Espanya.
I després de passar l’hivern a la serena, s’havien de tornar a
baixar a baix?
Sí, les baixàvem a baix i es tornaven a posar en rimes. Més endavant
es carregaven als pupitres, un moble que tenia dues grans plaques
de fusta inclinades, unides per un vèrtex, on hi havia fileres de forats
per ficar-hi de cap per avall les ampolles, abans de desgorjar-les.
Quan estaven al pupitre, es pintava amb guix el cul de l’ampolla per
saber per on es començava el remenat. Es deixaven descansar uns 15
o 20 dies i a continuació, un treballador especialitzat les remenava
cada dos o tres dies, el primers, donant-li 7 o 8 “cops de canell”.
Més endavant, 4 o 5 cops i així anava disminuint fins a fer-ne sols
dos. Sempre s’alçava una mica l’ampolla. Les dues primeres setmanes
se’ls donava un octau de volta, però les següents podia ser un sisè i
al final, un quart, tot depenia del vi. El remenat podia durar de quatre
a cinc setmanes. Acabat aquest procés, quan sortien del pupitre, fèiem
M O N O G R À F I C
.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .V O L U M  2 2  •  2 0 0 7. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
233
el casal, que era posar-les de punta cap avall, quasi rectes, però no
del tot; era difícil, perquè calia ser molt precís, i amb el perill que
rellisquessin i caiguessin totes.
Quin era el procés que es feia? I la feina dels que anomeneu
desgorjadors?
La feina del desgorjador era delicada. Els primers temps, quan estàvem
a Jaume I, en Ramon Gomà no tenia cap desgorjador fix; venia un
especialista de Sant Sadurní, en Joan Solà, per les setmanes que fes
falta i s’estava a la fonda de la Marinette. Jo no ho havia fet mai; al
principi era una professió molt especialitzada, però després altra
gent en va anar aprenent. Quan s’havien desgorjat, les ampolles es
passaven a la màquina de licor. Cada fabricant tenia la seva fórmula
i quantitat. Nosaltres, el que posàvem era: 10 cc al brut, de 20 a 25
al sec, de 35 a 40 al semi i de 50 a 60 al dolç. El licor d’expedició es
preparava amb 53 litres de vi vell i 75 Kg de sucre, normalment de
canya, una petita quantitat de conyac i alcohol de 96 graus. Es posava
tot dintre d’una bota ben barrejat fins que el sucre quedés desfet i
després es filtrava.
Les ampolles passaven a la màquina de tapar amb el que en dèiem el
tap d’expedició i a continuació, a la màquina de posar el morrió. Un
treballador agafava una ampolla a cada mà i donava tres o quatre
moviments de baix a dalt, perquè es barregés el licor de l’interior de
l’ampolla amb el vi (xampany). Fèiem una mitjana de 100 ampolles
l’hora. Després es tornaven a rimar i es deixaven uns quants dies.
Quan necessitaven ampolles per a l’expedició, es pujaven amb el
muntacàrregues a la sala d’etiquetatge. En una portadora o un
barril, una dona fregava les ampolles amb un fregall d’espart i un
treballador controlava, a contrallum, que no hi hagués brosses o
vidres. Una noia les posava en rengles de sis; per tant, dos rengles
feien una caixa. En una taula hi havia l’estany que es posa al voltant
del coll de l’ampolla; si eren caves senzills, s’hi posava un estany també
senzill, semblant al de la xocolata; si eren de qualitat superior, de
l’extra cap amunt, l’estany era millor. En aquestes ampolles més cares,
també s’hi posava un collaret de paper. Finalment, amb les etiquetes
al damunt d’una taula, les noies —sempre ho feien dones i hi tenien
molta pràctica— hi anaven posant cola, col·locaven l’etiqueta i la
deixaven al terra. Llavors passava una altra dona amb una “bedana”
(baieta), que les eixugava per treure’ls la brutícia i després hi posaven
un paper blanc fi per embolicar-les, que es feia estan agenollades al
terra. A continuació calia obrir una funda de palla d’arròs —que de
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vegades feia una pols molt dolenta— i vestir l’ampolla; després es
posaven en caixes de fusta que, segons la categoria del cava, també
eren diferents: la més senzilla era de pi; les més cares, de pollancre.
Es tapaven amb un martell i claus vigilant de no clavar-te’ls als dits i
es precintava amb un ferro d’1,5 cm, perquè no es poguessin obrir
pel camí. Per acabar, es posaven les inicials del destinatari i la ciutat
a la caixa, amb una mena “d’impremtilla”.
Quina quantitat d’ampolles es feien en aquells anys?
Potser s’embotellaven unes mil ampolles al dia. Calculo que a la cava
de Jaume I, que feia 22 metres, hi cabien unes 67.000 ampolles. Una
altra cava estava plena de pupitres (n’hi havia uns 46 i a cada pupitre
n’hi cabien 120), per tant, allà hi havia unes 5.520 ampolles. La ter-
cera cava es destinava, una part a espai per desgorjar i l’altra a ca-
sal; a la meitat de la cava restant, s’hi emmagatzemaven les ampolles.
En total hi podien haver unes cent mil ampolles.
Éreu molts treballadors al principi?
Fixos érem uns vint, però en temporada alta en llogaven més.
Penseu que al principi, la majoria dels que hi treballaven eren
dones; d’homes érem: l’administrador, Antonio Capdevila; el
químic, Joan Ventura; de peons especialitzats, el Francisco Rojas i
el Joan Xicola Casamiquela; jo era aprenent i el Salvador Camp,
aprenent d’oficines. Entre les 14 dones que hi havia, en recordo dues,
la Jacobina i la Maria, que venien de la fàbrica de conserves del Gomà,
de Barcelona. De Mollet, l’Hermenegilda Larios, la Paquita Jorba, la
Pepita Sariol, la Mercè Bayo, l’Antònia Fructuoso, la Lolita Ribas, la
Mercè Aguirre, la Manuela Falcon, l’Anita Sanchez, les germanes Isa-
bel i Ramona... A temporades, havien vingut la Nati Simarro, la Pilar
Blasi, la Llaudó, l’Angelina de cal Canonge, la Rosa i la Rita Esteve, la
Maria Tarragó...
Com és que Ramon Gomà va construir l’edifici i les caves al carrer
del Sometent, cantonada Jaume I?
Doncs perquè cada dia produïen més i les ampolles ja no hi cabien en
aquelles petites caves. El Gomà també portava ampolles en un cup a
cal Mutgé i el Marfà ho traginava amb un carro; després va llogar el
celler al Fonolleda i finalment li va comprar el terreny; quan va
començar a fer les caves, durant una temporada, van funcionar els
dos espais. L’any 1946 ja s’embotellava a dalt.
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Àpat de celebració a sota la mina, amb pollastre i xampany. Al fons, dret,
l’antic director, Antonio Capdevila; al costat dret, Francisco Rojas; a l’esquerra,
el Sr. Ventura. També dreta, a prop, la Paquita Jorba. Asseguts, el nen de primer
terme a l’esquerra és el Quimet Camp, seguit de la Mercè Aguirre. També hi ha la Pilar
Blasi, la Fructuosa, el xofer Pere... i a la banda dreta, en tercer lloc, la Llaudó.
Treball a sota les caves. De dreta a esquerra, Molina, remenant una ampolla amb
cada mà. D’esquena, un germà Llop, desgorjant. Al costat, l’Ascaso, fent baixar el
licor dins l’ampolla. Lluís Seira, a l’esquerra, posant els morrions.
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Sembla que hi havia pressa per fer les caves i poder emmagatze-
mar la producció, oi?
Oh, i tant! A la que van fer el primer pou, en Gomà ja hi va començar
a fer baixar ampolles. Era una situació d’un popurri gran; per una
banda, sortien els paletes amb els cabassos plens de terra, perquè
anaven foradant les mines; per una altra, les noies baixaven per l’escala
de gat lligades amb una corda, per seguretat; els homes també hi
baixàvem, sense lligar, i feia molt poca gràcia. Estàvem envoltats de
fang, aigua, terra i humitats...
Diuen que aleshores les condicions de seguretat eren mínimes.
Hi va haver algun accident?
Poques setmanes abans que jo entrés a treballar a les antigues caves
del Vilarrosal, hi va haver un greu accident. L’encarregat va fer posar
ampolles dins d’un cup, perquè ja no sabien on posar-les perquè n’hi
havia moltes; el dia que el van destapar, van dir a una de les
treballadores, la Mercè Bayo, que hi baixés i la van lligar pel cos amb
una corda cap avall. El fet és que quan la noia es va ajupir, es va
començar a intoxicar, va caure i va quedar inconscient. Llavors, un
paleta que treballava en les obres d’un celler a prop, hi va anar corrent,
va baixar, la va lligar per la corda i la van estirar cap amunt; però
llavors va caure ell i ja no s’hi va poder fer res i va morir. No se’n va
parlar gaire perquè ho van tapar.
Ja a les caves noves, mentre feien les mines, un dia va caure un tros
de terra gran al coll del Xicola, que si li cau damunt del cap li hauria
pogut fer molt mal! Penseu que tot anava molt de pressa; encara hi
vivien els de les cases del carrer de Baix, i als patis de darrera ja s’hi
feien les tines.
Un dia em van dir que pintés l’interior de la tina amb una escala; no
em feia gaire gràcia perquè estava sol i l’escala podia relliscar, com
va passar: vaig caure i vaig haver d’estar uns dies de baixa.
Recordo un treballador que li deien el “Rata pelada”, un home petit,
que no pesava més de 50 Kg, que treballava molt, a sota terra, picant
la paret sempre, sense parar, semblava mentida que pogués treballar
tantes hores.
Com va anar la construcció de les caves?
Les primeres les va fer un empresari de Barcelona, en Florensa; estaven
a una profunditat d’uns 10 metres a partir del primer pou, al racó
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Sala on es feia l’embotellat; després es tapaven les ampolles, i al final,
es posaven les gafes. El primer és Mariano Manzanares, després ve Fèlix Gómez,
després Lluís Seira; dret, amb davantal, Policarpo Aguilera i les dues noies
són la Castellón i la Montserrat Saleta.
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del pati on ara hi ha un llorer, a prop d’on hi ha la taquilla del teatre.
L’altre pou per baixar es va fer al costat de la porteria i el Gomà va
llogar al Fernando, al Mumbrú  i al Joan Lluís (el meu pare) més algun
home de la Pelleria, a hores... El Calduch va fer dues caves més. Però
més endavant, el Gomà va fer comptes i li sortia millor fer-ho
directament: va fer una proposta al Sastre, l’encarregat del Florensa
perquè treballés amb ell; l’home ho acceptà i va fer les mines de baix
i tot l’edifici. El Joanet de ca la Fonta va treballar un temps fent el
porxo de les premses. Quan van inaugurar l’edifici, l’any 1947, les
caves ja estaven ben plenes d’ampolles.
Quins records té del senyor Gomà?
Els primers anys en Ramon Gomà estava al capdavant del negoci,
però el seu fill Raül el va anar suplint, perquè el seu pare estava
malalt. El “vell” m’apreciava molt. Un dia, al principi, em va dir: “Si
no marxes d’aquí, el dia de demà guanyaràs com un home de carre-
ra”. Es veu que volia que jo treballés als matins i a les tardes estudiés
en una escola de vins. “De químics en puc trobar molts, però jo vull
un home que hagi començat des de baix”, deia. Volia que els
encarregats i el químic, el senyor Ventura, m’ensenyessin coses, però
no ho feien. A mi m’agradava saber-ho tot i de seguida em posava al
davant d’una màquina a veure com anava, i m’hi fixava. He fet totes
les feines excepte desgorjar i remenar. Però els meus caps era com si
tinguessin por que els prengués el lloc, ja veus! El químic em va dir:
“Noi, si vols aprendre coses, m’hauràs de pagar 2.000 o 3.000
pessetes. Jo, el que he après, m’ho han hagut de pagar a casa.” “I
això per què no ho deia al senyor Gomà?” li vaig dir jo. Perquè jo
llavors cobrava 25 pessetes a la setmana, ja veus què podia pagar!
Però no hi va haver res a fer. Quan, més endavant, el senyor Ventura
va plegar i va venir el senyor Domènech, es veu que ja li havia donat
“referències” meves, i tampoc em volia ensenyar res. Quan el Ramon
Gomà es va posar malalt i va començar a venir el Raül, un dia també
em va preguntar si ja m’ensenyaven (suposo que li havia preguntat el
seu pare) i li vaig dir que no m’ensenyaven res. “Ja en parlarem”, va
dir, però no en vam parlar més.
El fill ja no era igual, oi?
No, el Raül era molt diferent. Jo sempre ho dic, per dur un negoci,
s’ha de servir, i ell no sabia dur un negoci com aquell; ja s’ho va
trobar fet, només havia de saber gestionar-ho bé, però ell no estava
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gaire per la feina. Tenien un esperit diferent. Per exemple, recordo
que una vegada, en una exposició on tenia un estand seu, el senyor
Gomà, perquè la gent s’hi aturés, en fixar-se que al costat hi havia un
estand de pastes, croissants... va posar les tauletes al mig, hi va
apropar cadires, i deia a la gent que hi seguessin i fessin una copa de
cava... Tenia esperit de venedor. Els últims anys jo ja no hi treballava
però sé que, com que el Raül estava arruïnat, va arribar a vendre
tapes de coure de les tines i altres peces al drapaire, per treure’n
alguns diners.
Hi va haver canvis importants en el procés d’elaboració, amb el
canvi d’edifici?
Sí, i tant! A Can Gomà la maquinària va començar a ser més moder-
na. Recordo que portaven màquines a prova, per exemple per tapar,
des de Sant Sadurní. Les oficines grans eren a Barcelona però a la
petita oficina que teníem a Mollet hi havia el gerent, el senyor Rovira;
amb ell hi havia en Joan Busquets, que feia de comptable i un xicot
més jove que va morir aviat, el Pere Blasco Torner. Amb el senyor
Domènech, l’encarregat, les dones ja no van treballar a tot arreu,
vull dir que no es van estar més a sota sinó que s’estaven a dalt, fent
rentat i etiquetatge.
A les noves caves, quan ens portaven el raïm, l’abocàvem a la tramuja
i una màquina en forma de sínia pujava el raïm a dalt d’una espècie
de dipòsit. El raïm entrava dintre una màquina que tenia una hèlix
que voltava a gran velocitat llençant el raïm a les parets del contorn
i quedava tot esberlat i sortia el most que s’escorria per una tarima
reixada i anava a uns dipòsits.
Després agafàvem la polpa i raspes i carregàvem la gàbia i la passàvem
a la premsa hidràulica que treia el most; després passava a les tines
(on ara hi ha el bar), unes 12 hores, fins que quedava clar. Les tines es
construïen amb barres de ferro, ciment pòrtland i grava. Les mares
quedaven a baix amb l’ajuda del sulfurós que es posava perquè no
fermentés (fermenta a les quatre o cinc hores). Després el trafegàvem
a unes altres tines més grans, de 15.000 litres, uns 18 o 20 dies, fins
que acabava la fermentació. Com és normal, tant les mares que havien
quedat a les tines del most com a les del vi, es treien i es tiraven a un
cup, es netejaven les tines amb aigua i un raspall i es deixaven a punt
per reomplir-les una altra vegada.
A la primavera s’omplia la tina gran per fer-hi el cupatge, on hi havia
M O N O G R À F I C
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .V O L U M  2 2  •  2 0 0 7 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
240
Joan Castellon, de cara, i Joan Xicola, ajupit, giravoltant les ampolles.
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un remenador; d’aquesta manera el vi quedava a la mateixa graduació.
Les tines tenien una petita porta per entrar-hi a netejar-les. Jo hi
passava i alguns altres també, perquè eren prims, però l’encarregat,
no. Cap persona de pes podia entrar-hi!
Quina capacitat tenien aquestes tines?
A la planta baixa, on ara hi ha el bar, hi havia 11 tines petites; al pis,
a sobre, n’hi havia 10, per tant, en total hi havia 21 tines petites.
Cada tina tenia una mitjana de 4.660 litres. Per tant, allà hi cabien
97.860 litres. A les 11 tines grans, a 15.000 litres per tina, 165.000
litres. Als 14 cups del celler, soterrats, on hi ha el teatre, a 15.000
litres, ens surten 210.000 litres. Als dos cups d’embotellar, de 10.000
litres cadascun, 20.000 litres. Als dos cups de sota del bar, on es
tiraven les mares del vi, 10.000 litres cadascun, és a dir, 20.000
litres. Al cup de vi de cremar, al final de les tines grans, uns 10.000
litres. A les dues tines d’embotellar, al sostre, que van desaparèixer
en construir-se l’escenari del teatre, 10.000 a cadascuna, per tant,
20.000 litres. Finalment, a la tina gran, la del cupatge, hi caben uns
85.000 litres. En total, doncs, al celler del Xampany Gomà s’hi podien
emmagatzemar 627.860 litres.
Havíem parlat de quan Ramon Gomà comprava raïm o vi quan
éreu a les antigues caves de Vilarrosal, però, en les noves
instal·lacions, com anava, això?
Comprava el raïm que trobava a Mollet i als voltants, però també
comprava vi directament, que arribava en bocois, en camions i més
endavant, en camions-cisternes, que tenien tres o quatre compar-
timents separats. Quan arribaven, calia destapar-lo per veure si era
ple i treure’n una mostra. Després d’una estona de rajar, se’n treia
una altra mostra, no fos cas que hi hagués aigua barrejada. Acabat
aquest procés, el vi es portava als cups.
A la primavera, aquell vi s’embotellava; es preparava en cups d’uns
10.000 litres. Després, anava a les tines d’embotellar que hi havia
sobre l’escenari del teatre, on es remenava amb un remenador elèctric.
S’omplien les ampolles, anaven a la màquina semiautomàtica per ta-
par, i es posaven les gafes. Les ampolles fetes es baixaven en cistells
en una mena de sínia i quan arribaven a baix es carregaven en unes
vagonetes (hi cabien uns 15 o 20 cistells), per això hi ha les vies a baix
de les caves. Allà es rimaven. Per cada metre de mina hi cabien unes
3.600 ampolles, aproximadament. Més endavant van fer servir una
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Sala d’embotellar, amb les dues tines penjades, on actualment hi ha l’escenari
del teatre.
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mena de cinta transportadora, com un carrilet, que era un sistema
més nou i es podia empalmar des de dalt. La feina era molt dura. En
aquells temps, ja hi havia dos o tres desgorjadors fixos, durant tot
l’any.
Com es feia el transport?
El transport d’expedició, o sigui, quan tot ja estava a punt per en-
viar-lo als compradors, va anar canviant. Primer, cap a l’any 1945, el
senyor Gomà va comprar una carro molt gran i dues mules. Després
va adaptar un camió que tenia i el següent pas va ser comprar un
camió Pegaso amb remolc, on va pintar amb lletres grans: “Champan
Gomà”. Feia molt efecte!
El nom de xampany Gomà es va fer famós a tot Espanya. Tenia
Mollet unes de les caves millors del país?
El senyor Gomà n’estava convençut. Un dia va publicar un anunci a La
Vanguardia, que deia: “Las cavas mejor acondicionadas de España”.
Expliquen que l’amo de Codorniu, quan el va llegir, es va enfadar
molt i va fer publicar un altre anunci al mateix diari, que més o menys
deia això: “Codorniu, las cavas más grandes de España”. El senyor
Gomà havia dit de vegades que les caves de Mollet tenien 60 metres
de profunditat, i no era cert, perquè la profunditat de la cava més
baixa és d’uns 23 metres. Devien ser “estratègies d’empresa”...
Algun record especial?
Sí, un record d’agraïment als operaris Francisco Rojas i Joan Xicola
Casamiquela, amb els que vaig treballar d’aprenent amb ells; eren
uns homes molt assenyats, prudents i humils, que els agradava fer els
treballs amb tota la perfecció possible. Com és natural, per a un noi
de 14 anys, aquestes ensenyances eren molt importants.
En Pere Lluís parla amb passió de la seva antiga professió. Hi va
treballar uns deu anys; després va entrar a la fàbrica tèxtil de Can
Mulà i finalment, a l’Ajuntament. Veure el sol durant tot el dia era
una gran sort.
Mentre tenim aquestes converses a casa seva, la senyora Montserrat,
la muller d’en Pere, ens va escoltant, asseguda al sofà. En Pere entra
a la cuina i treu una ampolla de cava per ensenyar-me com es movia,
o el morrió... em mostra taps de suro de diferents qualitats, em treu
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un pot on hi ha líquid tèrbol, most, que, explica, segurament en farà
vinagre, fa dibuixos de les màquines i el celler...
En Pere diu que quan tenia vint anys, un dia que estava amb uns
companys al pati de Can Gomà, va entrar una noia i va preguntar on
s’havia d’adreçar per demanar feina. Un dels nois va fer un xiulet i
llavors, en Pere se’l va mirar seriós i va dir: “D’aquesta dona me
n’encarrego jo”. La Montserrat hi va treballar tres mesos, escalfant
una caldera i netejant ampolles, el temps suficient perquè es
coneguessin més, s’enamoressin i es casessin. No sabem què hauria
passat si el químic i l’encarregat haguessin fet cas del Ramon Gomà i
haguessin ensenyat els secrets de la professió al Pere Lluís. El cert és
que  coneix cada racó de les caves, i és posseïdor d’alguns secrets
que, encara que els tècnics no li ensenyessin, va intuir i no li podran
prendre mai. Tot i que ha treballat en diferents oficis, en Pere Lluís
serà sempre un professional del cava. O “xampany”, com en dèiem
llavors.
Notes
1 . Nota de l’entrevistadora: El pati de les caves Vilarrosal donava al carrer de Valentí
Almirall.
2 . Nota de l’entrevistadora: La mare és el solatge que fan els líquids alcohòlics que
contenen microorganismes capaços de produir les transformacions enzimàtiques
que fan posible la fermentació.
3 . Nota de l’entrevistadora: Component que el most diposita al fons dels cups o bótes,
en forma de crosta de cristall rogenca.
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